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O processo de enlatamento é uma prática de conservação térmica 
do alimento que permite a armazenagem por longos períodos sem 
necessidade de refrigeração. Esse processo pode ser aplicado a 
diversos tipos de produtos de origem animal, como o frango, a carne e 
o peixe.
Para as espécies de peixe, é muito importante que sejam testadas 
previamente para a devida adequação às condições de esterilização 
comercial da conserva. Além disso, os testes possibilitam que o 
resultado do produto final apresente porções musculares íntegras e 
tenha boa aceitabilidade. Sendo assim, a Embrapa Pesca e Aquicultura 
optou por utilizar a espécie matrinxã (Brycon amazonicus) para o 
desenvolvimento de um protocolo de enlatamento, uma vez que a 
espécie apresenta características morfológicas adequadas ao produto 
e seu consumo tem aumentado, sobretudo na região Norte.
O estudo foi realizado em parceria com uma fábrica de conservas do 
Estado do Rio de Janeiro, que disponibilizou todo o maquinário e as 
condições necessárias para a realização deste trabalho.
Carlos Magno Campos da Rocha 
Chefe-Geral da Embrapa Pesca e Aquicultura
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Introdução
O enlatamento consiste numa importante tecnologia desenvolvida para 
a conservação do pescado. O alimento é acondicionado em recipientes 
hermeticamente fechados, que podem ser armazenados por longos 
períodos e transportados facilmente sem necessitar de refrigeração 
(BRASIL, 2002). Durante o processo, é possível observar que, após o 
cozimento e a esterilização comercial, significativas alterações incidem 
sobre as características sensoriais da matéria-prima o que a torna 
diferente de sua constituição inicial (BARUFFALDI; OLIVEIRA, 1998). 
Isso pode representar uma alternativa interessante para investir na 
aceitabilidade de peixes que possuam espinhas intramusculares, pois, 
para muitos consumidores, a presença dessas espinhas é um entrave 
para o consumo. Algumas espécies são comuns no enlatamento 
industrial, tais como: sardinhas-verdadeiras (Sardinella brasiliensis), 
sardinhas-laje (Opisthonema oglinum), bocas-tortas (Cetengraulis 
edentulus), atuns (Thunnus albacares), cavalinhas (Scomber 
japonicus), savelhas (Brevoortia spp.) e chicharros (Trachurus lathami).
Entretanto, nem todo pescado se adapta bem às condições do 
tratamento térmico exigido (tempo versus temperatura), culminando 
em um produto de coloração indesejável, com estrutura muscular 
12 Enlatamento do Matrinxã: Descrição do Processo na Indústria
desintegrada e de baixa aceitabilidade. Sendo assim, o objetivo deste 
trabalho foi desenvolver um protocolo de enlatamento para o matrinxã, 
pelo fato de se tratar de uma espécie nativa com potencial para a 
indústria conserveira (GLOBEFISH, 2013).
A espécie
O matrinxã (Brycon amazonicus), também conhecido popularmente 
como piabanha, é um peixe onívoro que possui ótimo crescimento e 
chega a atingir, em 12 meses, de 800 g a 1.200 kg (BERNARDINO, 
2010). Apresenta alto teor proteico e pode ser considerado um peixe 
gordo, em razão do alto valor lipídico (acima de 15%), observado, 
principalmente, em peixes de criatórios.
É um peixe nativo muito popular no comércio de pescado por toda 
a região Norte e Nordeste do País. Sua exploração provém tanto da 
pesca quanto da aquicultura. Tem apresentado resultados promissores 
e vem despertando interesse em muitos produtores. No Estado do 
Tocantins, por exemplo, os entrepostos de pescado já consideram 
seu potencial de comercialização e desenvolvem estratégias para 
aumentar o processamento, de modo que o matrinxã tornou-se o 
quarto peixe de maior importância econômica para o setor industrial 
(CHICRALA et al., 2013).
Desenvolvimento experimental
Para ganhar novos consumidores, principalmente aqueles que apreciam 
o pescado sem espinhas ou com as espinhas amolecidas, a Embrapa 
Pesca e Aquicultura desenvolveu um estudo sobre o enlatamento de 
matrinxã em óleo vegetal. Foram adquiridos de um criatório 26 kg de 
matrinxã eviscerado, descabeçado e congelado (Figura 1), proveniente 
de um entreposto de pescado do Estado do Tocantins, com serviço de 
inspeção federal. A matéria-prima foi embalada em caixas de papelão 
revestidas por plástico e transportada até uma tradicional fábrica de 
conservas no Rio de Janeiro para os testes.
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Figura 1. Matrinxã eviscerado, descabeçado e congelado.
Os peixes foram descongelados em uma câmara com temperatura 
controlada a 5 °C. Na área limpa da indústria, os peixes foram 
salgados em salmoura (água e NaCl) a 19 °Bé (graus Baumé), escala 
hidrométrica utilizada para medir densidades de líquidos, obedecendo 
ao utilizado normalmente pelas indústrias que é entre 18 °Bé a 
24 °Bé. O tempo de salga do matrinxã foi de 20 minutos por causa da 
espessura da espécie (WARNE, 1988).
Após a salga, os peixes descabeçados e eviscerados foram dispostos 
em canecos (parte inferior da lata) de folha de flandres previamente 
higienizados (Figura 2) e revestidos com verniz sanitário (Figura 3). 
O peso bruto do produto final foi de aproximadamente 125 g por lata e 
o peso drenado foi de 84 g.
As embalagens (caneco e tampo) utilizadas no enlatamento passaram 
por um processo de limpeza com água em vapor entre 70 °C a 80 °C.
A etapa seguinte foi o pré-cozimento (WARNE, 1988) em forno 
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Figura 2. Higienização de embalagens.
Figura 3. Matrinxãs, previamente salgados, dispostos em canecos 
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Figura 4. Forno contínuo para pré-cozimento.
Figura 5. Canecos na entrada do forno contínuo para pré-cozimento.
18 minutos. Após atingir o tempo e a temperatura necessários, os 
peixes pré-cozidos foram encaminhados para a esteira que alimentava 
a máquina recravadeira (Figura 6), que é responsável por unir de forma 
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Figura 6. Canecos com matrinxãs pré-cozidos.
Na entrada da recravadeira, os canecos passaram por bicos 
distribuidores de óleo de soja aquecido à temperatura de 82,5 °C. 
A temperatura alta do óleo promove o vácuo parcial, retirando o ar de 
dentro da lata. O óleo foi disposto nos canecos até que transbordasse, 
a fim de evitar a formação de bolhas de ar (menor head space = 
espaço vazio), as quais poderiam gerar condições favoráveis ao 
desenvolvimento de microrganismos nocivos à saúde do consumidor. 
Foram adicionados os tampos aos canecos (Figura 7) e, após passarem 
pelo cabeçote da recravadeira (Figura 8), os dois (tampo e caneco) 
foram selados.
Após a saída da recravadeira, as latas foram encaminhadas para a 
autoclave para o processo de esterilização industrial (127 °C por 
40 minutos). Após a conclusão dessa etapa, as latas foram resfriadas


























17Enlatamento do Matrinxã: Descrição do Processo na Indústria
Figura 8. Máquina recravadeira.
até alcançarem uma temperatura mínima de 37 °C. Em seguida, foram 
colocadas em caixas de papelão para serem transportadas.
Considerações finais
Após o processo de enlatamento, o rendimento do matrinxã foi de 
150 latas do produto final (85 g de peso drenado) para os 26 kg de 
matrinxã, ou seja, aproximadamente 6 latas/kg de matéria-prima. 
Esse rendimento poderia ter alcançado valores maiores, já que, durante 
a etapa de arrumação dos matrinxãs nos canecos, verificou-se que 
o tamanho dos peixes (de 15 cm a 17 cm de corpo) ultrapassava o 
limite máximo para a embalagem apresentada. Sendo assim, houve 
a necessidade de um recorte das peças (Figura 9), para que elas 
coubessem na embalagem disponibilizada no momento.
Este fato resultou em perda acentuada do produto, acima de 15,8%. 
Recomenda-se, portanto, que o tamanho do matrinxã destinado ao 
processo de enlatamento deve estar adequado ao tipo de embalagem 
a qual se destina, que, nas condições em que foram feitos os testes, 
seria de 12 cm a 14 cm sem a cabeça. Dessa forma, seria possível 
incrementar o rendimento na lata.
Ressalta-se que foi utilizada a embalagem retangular de 85 g de peso 
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Figura 9. Recorte dos matrinxãs para se adequarem ao tamanho do 
caneco.
dia do estudo. Alerta-se que o aproveitamento obtido poderia ter 
sido diferente para os diversos tipos de embalagens disponíveis no 
mercado. Para o matrinxã, verificou-se um número de dois peixes por 
caneco (Figura 6).
Neste estudo, percebeu-se que existem características importantes 
que tornam viável o enlatamento de uma espécie de peixe, entre as 
quais se destacam o tamanho do peixe e sua anatomia. O tempo de 
manipulação do pescado está diretamente relacionado ao tamanho 
do pescado, pois o enlatamento, a evisceração e o corte de cabeça 
são feitos manualmente (Figura 10). Então, quanto menor o peixe 
maior será o tempo para o acondicionamento do produto na lata, o 
que não é interessante para a indústria, pois o custo com mão de obra 
aumentará. Quanto à anatomia, o interessante é que o peixe possua 
um formato longilíneo (Figura 11) e cabeça pequena, e que o intestino 
esteja localizado na parte proximal do corpo. Isso reduz o tempo de 
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Figura 10. Enlatamento manual.
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A indústria demanda por um peixe nativo de baixo custo, que seja 
proveniente de cultivo e com produção em escala. A indústria 
busca também por um peixe que possa ser inserido na alimentação 
escolar e na composição da cesta básica. O matrinxã parece ser uma 
alternativa futura, uma vez que apresentou resultados satisfatórios 
quanto ao processo de enlatamento, mas ainda apresenta gargalos 
na larvicultura, além de dificuldades na logística de entrega. Esses 
problemas deverão ser sanados por meio de pesquisas, pois a maioria 
dos criatórios de matrinxã encontra-se na região Norte do País.
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